








































































































砂糖濃度（％） 5 10 15 20 25 30 35
グラニュー糖 25 50 75 100 125 150 175
寒 天 5 5 5 5 5 5 5
蒸　留　水 470 445 420 395 370 345 320






























































砂糖濃度（％） 35 40 45 50 55
グラニュー糖 140 160 180 200 220
さ　ら　し飽 88 88 88 88 88
蒸　留　水 172 152 132 112 92
合　　計 400 400 400 400 400
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は，非常に良い，良い，やや良い，普通，やや悪
い，悪い，非常に悪いを3～－3の7段階評点法と
した。
4．喫食時の満腹感の評価法
　満腹感にっいては，試料の喫食前後に空腹感と
満腹感を，非常に空腹である，空腹である，やや
空腹である，普通，やや満腹である，満腹である，
非常に満腹であるの7段階評点法（－3～3）で評
価した。
5．統計処理
　モデル和菓子の喫食量，砂糖摂取量および特性，
喫食時の満腹感にっいて得られた項目の値にっい
て，一元配置分散分析を行い，有意差が認めらた
場合には，各処理群間の平均値の差をTukeyの
方法により検定した。統計処理にはSPSS
（SPSS17．OJ　for　Windows）を用いた。なお，
有意水準は5％として検定を行った。
結果および考察
1．寒天ゼリー
7種類の寒天ゼリーの喫食量の結果を図1に示
した。
喫
食
量
⑧
2皿　160
140
120
100
1皿　　80
60
40
20
0
　寒天ゼリーの喫食量は，72．4～110．3gの間を示
し，10～25％が1皿（80g）以上となった。一元
配置分散分析により，喫食量は砂糖濃度により有
意な差が認められた（p〈0．05）。砂糖濃度が5～
15％と増加するに伴い，喫食量も増加を示し，最
大喫食量は110．3gとなった。20～35％に増加す
ると，喫食量は減少する傾向がみられ，30％，35
％では明らかに喫食量が少なくなった。この砂糖
濃度30％，35％の減少は，寒天ゼリーとして砂糖
濃度が高く，被験者の嗜好に合わないことが原因
と推察される。食物として好ましい物は摂取量が
多いという報告17）からも，寒天ゼリーとして好ま
しい砂糖濃度ではないため喫食量が減少したと考
えられる。同様に，5％も低糖濃度であったため，
喫食量が減少したと考えられる。10～25％は，好
ましい砂糖濃度であるため約100gの2皿以上を
喫食したと推測される。
　7種類の寒天ゼリーの砂糖摂取量の結果を図2
に示した。
　寒天ゼリーの砂糖摂取量は，3．9～26．Ogの間を
示し，5～25％は濃度が高くなるにっれ，砂糖摂
取量が徐々に多くなった。25～35％の砂糖摂取量
は23．5～26．Ogとなり，同程度の値を示した。寒
天ゼリーによる砂糖摂取量は，砂糖濃度により有
5％ 10％ 15％　　　　　　　20％　　　　　　25％
　　砂糖濃度
30％ 35％
　　　　　　図1寒天ゼリーの喫食量
a，b異なる英字間は試料間の有意差を示す（P＜0．05）
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5％ 10％　　　　15％　　　　20％　　　　25％
　　　　　　　砂糖濃度
30％　　　35％
　　　　　　図2寒天ゼリーの砂糖摂取量
a．c異なる英字間は試料間の有意差を示す（P＜0．05）
意な差が認められた（p〈0．05）。さらに多重比較
により，10％以下と15％以上に差が認められ，砂
糖濃度15％以上の寒天ゼリーから摂取する砂糖量
は20g前後であることが示された。
　寒天ゼリーの喫食前後にっいて，7種類の寒天
ゼリーともにやや空腹の状態から喫食後にはやや
満腹となり，満腹感が得られたと推察できた。
　寒天ゼリーの特性評価の平均値を表3に示した。
　甘味の強弱は，砂糖濃度が高くなるに従い強く
なると評価され，有意な差が認められた（p〈0．05）。
5％，10％はやや弱い（負の値），15～30％はや
や強い（正の値0．0～1．0），35％では強い（1．3）
と評価された。寒天ゼリーのかたさの強弱につい
ても，砂糖濃度に伴ない，かたくなると評価され，
有意な差が認められた（p〈0．05）。5％，10％は
やややわらかい（負の値），15％は普通（0．0），20
～
35％ではややかたい（0．4～0．7）と評価された。
多重比較の結果から，かたさの強弱は20～35％で
表3　寒天ゼリーの特性評価の平均値
評　価　項　目
砂糖濃度 甘味強弱
（分析型）
かたさ強弱
（分析型）
甘味良悪
（嗜好型）
かたさ良悪
（嗜好型）
総合評価
（嗜好型）
％
％
％
％
％
％
％
5
1
0
1
5
2
0
2
5
3
0
3
5
．
0．9a
．
0．5b
O．1c
O．4cd
O．6de
O．9e
1．3f
一
〇．4a
．
0．3a
O．oab
O．4c
O．3bc
O．4c
O．7c
一
〇．7a
．
0．1b
O．3b
O．6b
1．4c
1．5c
O．2b
．
0．3a
O．1ab
O．4bc
O．5bc
1．Od
O．6cd
O．9cd
．
0．5a
O．1b
O．2b
O．4bc
O．7c
O．4c
O．6c
甘味強弱：－3非常に弱い，－2弱い，－1やや弱い，0普通，1やや強い，2強い，3非常に強い
かたさ強弱：－3非常にやわらかい，－2やわらかい，－1やややわらかい，0普通，1ややかたい
甘味良悪，かたさ良悪，相互評価：－3非常に悪い，－2悪い，－1やや悪い，0普通，1やや良い
a－f異なる英字間は同一評価項目内での有意差を示す（p＜0．05）
　2かたい，3非常にかたい
，2良い，3非常に良い
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ほとんど差がないと認識されていると考えられた。
　甘味の良悪の評価にっいて，砂糖濃度により有
意な差が認められた（p〈0．05）。5％、10％は
やや悪く（負の値），15％，35％では普通（0．2～
0．3），20～30％が良い（0．6～1．5）と評価された。
特に，25％，30％は有意に高い値を示し，甘味の
嗜好が高い濃度であることが明らかとなった。か
たさの良悪は，砂糖濃度により有意な差が認めら
れた（p＜0．05）。5％は負の値となり，10％，15
％では普通（0．1～0．4），20％以上はやや良い
（0．5～1．0）と評価された。
　総合評価は，砂糖濃度により有意な差が認めら
れた（p〈0．05）。5％はやや悪い（負の値），10
～ 35％は普通からやや良い（0．1～0．7）と評価さ
れた。多重比較により，5％は他の濃度より有意
に評価が低く，嗜好性の低い寒天ゼリーであるこ
とが明らかとなった。20～35％は，総合評価の値
に有意差がみられないが，25％が最も寒天ゼリー
としての総合評価が高い値を示した。
　寒天ゼリーの特性評価（分析型）により，被験
者は砂糖濃度の違いを甘味として正しく判断し，
かたさの強弱を把握した上で，嗜好性の回答を示
していた。嗜好性の高い寒天ゼリーの砂糖濃度は，
嗜好型評価（甘味，かたさ，総合的）を合わせ，
普通以上を示した20～30％であることが示された。
　以上の結果から，満足を得る寒天ゼリーの喫食
量は100g程度であり，好ましい砂糖濃度は20～
30％の範囲であることがわかった。
　市販されている寒天ゼリー（果汁入り）は80～
130g／個であり，本実験において得られた1回
に喫食する最大量とほぼ一致していた。したがっ
て，寒天ゼリーを間食として調理，提供する場合
では，100g程度を目安に調製すると，喫食者は
量的に満足するのではないかと推察する。
　本実験の砂糖濃度は，5～35％に設定した。砂
糖濃度と和菓子について，低濃度の和菓子には果
物のピュレや果汁を加えたフルーッ葵があり，高
濃度では羊葵や錦玉葵がある。35％以上の砂糖濃
度の寒天ゼリーは，錦玉葵のような寒天ゼリーの
特性が強くなり，被験者における喫食量と嗜好性
の関係が30％以下の寒天ゼリーと異なったと推測
する。今回の砂糖濃度の範囲は，先行研究を基に
7種類とし，複雑な要素が含まれないよう無香料，
無着色のモデル寒天ゼリーを試料とした。今後は，
砂糖濃度について和菓子と対応するような濃度範
囲を設定し，満足できる喫食量と砂糖濃度を検討
したい。
2．もなか（飽）
　5種類のもなか（倉自）の喫食量の結果を図3に示
した。
　もなかの喫食量は，46．1～67．7gの間を示し，
35～50％が0．5皿（15g×4個）以上となり，55％
は0．5皿以下となった。一一元配置分散分析により，
喫食量は砂糖濃度により有意な差が認められた
（p〈0．05）。35～50％は砂糖濃度が増加しても，
摂取量に大きな変化がなく，65g前後の値を示し
た・55％は他の濃度と比べて喫食量が46．19と少
なく，多重比較により有意な差が認められた。
　5種類のもなかの砂糖摂取量の結果を図4に示
した。
　もなかからの砂糖摂取量は22．8～31．5gを示し
た。砂糖摂取量は砂糖濃度による統計的な差はな
かったが，35～50％と濃度が増すと増加傾向を示
すことがわかった。また，55％では砂糖濃度が高
いことから，もなかの喫食量が減少し，砂糖摂取
量も少なくなったと推察する。
　もなかの喫食前後にっいては，5種類のもなか
ともにやや空腹状態から喫食後に満腹となり，満
腹感を得られたと推察できた。
　5種類のもなかの飽の特性評価の平均値を表4
に示した。
　甘味の強弱は，砂糖濃度が高くなるに従い強く
なると評価され，有意な差が認められた（P＜0．05）。
35～45％1まやや弓蛍し、　（0．5～0．9），　50％，　55％1ま
強い（1．5）と評価された。多重比較により，45
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8個（1皿）
120
100
80
喫4個（o．5皿）
食　　　　60
量
（9）
　　　　　40
20
0
　　35％　　　　　　　40％　　　　　　　45％　　　　　　　50％　　　　　　　55％
　　　　　　　　　　砂糖濃度
　　　　　　　図3もなか（飽）の喫食量
a，b異なる英字間は試料間の有意差を示す（P＜0．05）
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　　　図4もなか（倉自）の砂糖摂取量n・s
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表4　もなか（飽）の特性評価の平均値
評価項目
砂糖濃度 甘味強弱
（分析型）
かたさ強弱
（分析型）
甘味良悪
（嗜好型）
舌触りの良悪
　（嗜好型）
総合評価
（嗜好型）
35％
40％
45％
50％
55％
0．5a
O．5a
O．ga
1．5b
1．5b
一
〇．5a
．
0．1a
O．2a
O．6b
O．6b
0．9
1．0
0．6ns
O．6
0．6
0．6
0．8
0．6ns
O．7
0．6
0．8a
O．ga
O．6a
O．5b
O．1b
甘味強弱：－3非常に弱い，－2弱い，－1やや弱い，0普通，1やや強い，2強い，3非常に強い
かたさ強弱：－3非常にやわらかい，－2やわらかい，－1やややわらかい，0普通，1ややかたい，2かたい，3非常にかたい
甘味良悪，舌触りの良悪，相互評価：－3非常に悪い，－2悪い，－1やや悪い，0普通，1やや良い，2良い，3非常に良い
a・b異なる英字間は同一評価項目内での有意差を示す（p〈0．05）
％以下と50％以上において，甘味の強さに有意差
が認められた。もなか（飽）のかたさの強弱にっい
ても，砂糖濃度により有意な差が認められた（P
〈0．05）。45％以下は普通以下（－O．5～0．2），50％
以上はややかたい（0．6）と評価され，有意な差が
認められた。
　もなか（飴）の甘味の良悪にっいての評価は，砂
糖濃度により差がみられないが，35％，40％では
やや良い（0．9～1．0）を示し，低濃度の方が高く
評価される傾向を示した。舌触りの良悪は，砂糖
濃度による評価の差がなく，35～55％は普通から
やや良い（0．6～0．8）と評価された。このことか
ら，砂糖濃度はもなか（飽）の舌触りに影響を与え
ることがないことが明らかになった。
　総合評価は，35～55％のいずれの濃度において
普通以上（0．1～0．9）の値を示した。5段階の砂
糖濃度により，総合評価に有意な差が認められた
（p＜0．05）。多重比較により，35～45％はやや良
い（0．6～0．9）と有意に高く，50％，55％では普
通（0．1～0．5）と有意に低値を示した。総合評価
の高い35～45％のなかで，40％の砂糖濃度は最高
値を示し，他の嗜好型による特性（甘味，舌触り）
においても，最も高い値であった。
　もなか（館）の特性評価により，被験者は砂糖濃
度（35～55％）による甘味の強弱の分析ができ，
さらに砂糖濃度の影響によるかたさの強弱を正し
く判断した上で，嗜好性の評価を行っていること
がわかった。嗜好性の高いもなか（飽）の砂糖濃度
は，嗜好型の評価を合わせ35～45％であることが
わかった。特に，砂糖濃度の高いもなか（飽）は，
かたさの強弱においてかたいが，低い濃度ではや
わらかいため，総合的に評価が高い傾向になった
と推察する。
　以上の結果から，満足を得るもなか（飽）の喫食
量は65g程度であり，好ましい砂糖濃度は35～45
％であることがわかった。
　市販品のもなかは40～70g／個であり，本実験
において得られた喫食量と一致していた。本実験
で用いたもなか（飽）は，小型サイズであるため，
2個以上の喫食量となり，被験者にとって喫食時
に数量を意識するのではないかとの懸念もあった
が，喫食量の結果に大きな影響があったとは考え
られない。もなかは4～5個喫食され，数量は多
いが重量では市販品と同量となり，1回に満足す
る量が市販品程度の重量であることが明らかとなっ
た。
　また，もなか（飽）の砂糖濃度は本実験の最も低
い35％濃度が好ましいとされ，満足を得ることが
できた。
　本研究では，モデル和菓子として寒天ゼリーと
もなかの2種類の喫食量と砂糖濃度をそれぞれの
和菓子の特性を合わせながら検討を行った。寒天
ゼリーは重量100g程度，砂糖濃度20～30％，も
なか（飽）では重量65g程度，砂糖濃度35～45％が
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それぞれ満足の得られる値として示された。菓子
の辞典14）に示されている寒天ゼリー，飽の砂糖濃
度は17～55％，40～50％であり，本実験で得られ
た砂糖濃度は，菓子の辞典の低糖濃度の値を示し
ていることが明らかになった。
　生活習慣病を予防し，低エネルギー量の間食を
考える場合には，和菓子として満足の得られる砂
糖濃度の範囲の中でも，より低い砂糖濃度で菓子
を調製することが良いと考えられる。本研究から，
寒天ゼリーは砂糖濃度20％で100g程度，もなか
では35％の65g程度の和菓子が間食として好まし
いと推察する。
　ゲル状食品の代表である寒天ゼリーは，砂糖濃
度の増加に伴い喫食量も同様に増加したが，その
砂糖濃度に限界があり，高濃度において喫食量の
減少がみられた。同時に，砂糖摂取量は一定量を
示した。また，ペースト状食品の飽では，砂糖濃
度による喫食量の増加の割合は小さく，砂糖摂取
量もわずかな増加を示した。一方で，高濃度では，
喫食量が減少し，砂糖摂取量も少なくなった。こ
れらの2種の和菓子から，満足の得られる喫食量
は，菓子に含まれる砂糖の摂取量によるのではな
いかと推察する。先に示した寒天ゼリーともなか
（飽）の満足の得られる喫食量，砂糖濃度を用いて，
1回に摂取する砂糖量を算出すると，寒天ゼリー
20g（摂取量100g、砂糖濃度20％），もなか（飽）
23g（摂取量65g、砂糖濃度35％）が得られる。
間食として満足する1回の砂糖摂取量は，
20～25gが適当量であることが示唆された。
　今後は，砂糖濃度が低く，低エネルギーであっ
ても，和菓子本来の味を損なわず，甘味に満足感
が得られ，健康的な食生活を送ることができる適
正な配合割合の和菓子を考案，検討していきたい。
要　約
　間食において喫食される甘味菓子類から和菓子
を取り上げ，モデル和菓子として寒天ゼリーとも
なか（飽）にっいて，満足の得られる喫食量と砂糖
濃度を得ることを目的として検討を行った。モデ
ル和菓子の特性評価として嗜好性についても検討
を行い，以下ようになった。
（1）寒天ゼリーの特性評価より，嗜好性の高い寒天
　ゼリーの砂糖濃度は，嗜好型評価（甘味，かた
　さ，総合的）において，普通以上を示した20～
　30％であることが示された。
（2）満足の得られる寒天ゼリーの喫食量は100g／
　回程度であった。
（3）もなか（飽）の特性評価より，嗜好性の高いもな
　か（飽）の砂糖濃度は，嗜好型評価（甘味，舌触
　り，総合的）において，普通以上を示した35～
　45％であることがわかった。
（4）満足の得られるもなか（館）の喫食量は65g／回
　程度であった。
（5）甘味菓子として満足する1回の砂糖摂取量は，
　20～25gと算出できた。
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